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Innan Jul 88 skavibaka
bullar runda, bullar raka lussekatt och pepparkaka.

Lussekatter

200 g Milda * ', | mjolk - 50 g jast
+ 1 g (2 pkt) saffran * 2 dl socker
« 1, tsk salt - 1 agg * russin * ca
134 | vetemjol. Till pensling: upp-
vispat dgg-

Smalt Milda, hall pa mjolken, ror ut
jasten i den ljumma blandningen.
Tillsatt sockret, saltet, dgget, rus-
sinen (utom négra till garnering)
och saffran som forst stotts | mor-
tel med en sockerbit. Tillsatt mjo-
let, arbeta degen blank, I4t den ja-
sa till dubbel storlek. Baka ut de-
gen till lussekatter, garnera med
russin och 1t dem jasa pé plat.
Pensla med uppvispat &gg, gradda
i 250° ugnsvarme, 8—10 min. (Ca
30 lussekatter)

!

Adventskrans

150 g Milda + 2 dl mjolk -+ 25 g
jast - 1 di socker - Y, tsk salt -
1 &gg - 8—9 dl (500 g) vetemjol.
Fylining: ca 300 g fardigképt man-
delmassa. Till pensling: uppvispat
agg. Till garnering: parlsocker *
grovt hackad mandel.

Smaélt Milda, hall p& mjblken, ror ut
jasten i blandningen. Tillsatt soc-
ker, salt, dgg och vetemjol. Arbeta
degen blank, 14t den jasa till dub-
bel storlek. Arbeta ihop degen,
kavia ut till en rektangel, skiva
mandelmassa over och rulla ihop
den. Forma till en krans och klipp
den, men inte for djupt. Lat den ja-
sa pa platen. Pensla med uppvis-
pat &gg, stré pa pérlsocker och
mandel. Grédda i 200° ugnsvérme,
20—25 min.

Korintkaka

200 g Milda - 2/, dl socker - 4 agg -
200 g korinter + 3%, dl (210 g) vete-
mjél.

Skar margarinet i skivor, lagg fram
det i koket och lat det sté tills det
fatt rumstemperatur, dvs. &r riktigt
mijukt och gér [att att rora. Tag ock-
s& fram aggen och lagg dem i ljum-
met vatten eller p& varm plats, sé
att dven de blir rumstempererade.
Skolj korinterna, torka dem noga
och mjéla in dem. Rér margarin
och socker riktigt vitt och porést.
Rér ned dggen ett i sénder och ror
smeten slat. Tillsatt korinterna och
blanda férsiktigt ned mjdlet. Fyll
smeten | en smord och bréad form
(1Y, 1. lagg dver smord aluminium-
folie eller ett lock och gridda ka-
kan i 150—160° i 1%—11 timme.
Tag av folien efter 20—25 min.

Mandelmusslor
(ca 40 st)

200 g Milda - 1 dl socker - 1Y
dl sétmandel « 2 bittermandlar -
1 &ggula - 5 dl vetemjol.

Skalla och mal mandeln. Hacka
ihop mjél, socker, mandel och Mil-
da till en grynig massa p& bakbor-
det. Tillsatt &aggulan och arbeta
raskt ihop degen. Lagg den kallt
att stelna. Smérj krusiga bakelse-
formar. Rulla ut degen till en langd,
dela den i jAmna bitar. Lagg dem i
formarna, tryck ut dem upp efter
kanterna. Stéll formarna pa en plat
och gradda kakorna i 200° ugns-
varme, 10—12 min. Stjalp upp
kakorna medan de &r varma.

kom och simnaka' kom och smaka!

Skurna pepparkakor

100 g Milda - 1 di socker - 3 dl
sirap « 1 tsk kanel - 1 tsk nejlikor -
1 tsk ingeféra - 2 msk vatten - 1 tsk
bikarbonat - 5 di (300 g} vetemjol.

Blanda Milda, socker, sirap och
kryddorna | en kastrull. Varm
blandningen forsiktigt tills marga-
rinet smalt och lat den kallna. Till-
sétt bikarbonat och wvatten och
blanda i mjolet. Forma degen till
tva rullar, 4—5 cm i diameter, och
lagg rullarna kalit att stelna, helst
Sver en natt. Skar rullarna i tunna
skivor och lagg kakorna pa smord
plat. Gradda dem i 175° ugnsvér-
me, ca 10 min. Lat kakorna kallna
pa platen

00
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Chokladkakor
(ca 50 st)

150 g Milda - 1!; dl hasselnots-
karnor * 2V, dl (135 g) vetemjol -
1 dl socker * 1, msk kakaopulver
- 1 msk vaniljsocker - | aggula.
Till garnering: hasselnotskérnor.

Mal notk@rmorna. Hacka samman
de torra ingredienserna och mar-
garinet p& bakbordet, tillsatt agg-
gulan, arbeta raskt ihop degen.
Dela den | tva delar, forma dem till
rullar ca 4 cm i diameter, lagg dem
kallt att stelna. Skar langderna |
skivor 3—4 mm tjocka, laigg dem
pad smorda platar. Garnera med
halva notkarnor. Gradda i 175°
ugnsvérme, 12—15 min.

Nyarsdessert
300 g mandelmassa - 2 &ggvitor -
4—6 péron, kons. eller farska, som
kokas | sockerlag, smaksatt med
citronskal och portvin.

Kolasas

75 g Miida + 1 di socker - ' dI
sirap * ', dl tjock gradde - 1 msk
kakaopulver * 1 tsk vaniljsocker *
25 g mandel, flisad och rostad.

R -

Blanda mandelmassan med Aggvitorna och bred ut smeten | en val smord
och bréad rund form med l6stagbar botten eller p4 en smord och mjolad
plat. Gradda i 175° ugnsvérme i ca 30 min. Lat den svalna négot och lossa
den. Blanda alla ingredienserna till kolasésen i en kastrull och koka
blandningen tills den bdrjar tjockna. L&t den svaina. Den skall d4 bli seg-
flytande. | annat fall 14t den koka en stund till. Har den blivit for fast s&
spéd sésen med griadde och &t den koka upp igen. Lagg kakan pd ett fat

och lig

g strax fére servering pa péronen, skurna | halvor eller kiyftor.

Hail pa kolasdsen och strd over rostad mandel.




Januari e

Purjolader
(4 pers.)

6—7 hg magert bogflask | skivor - 3—4 pur-
jolékar eller 4—6 gula I&kar « Milda till stek-
ning - 1 burk konserverade tomater - salt +
vitpeppar « 4 kryddor eller timjan.

Ansa och skér purjoloken | lika stora bitar
som kéttskivorna ar breda. Koka dem néstan
mijuka i latt saltat vatten. | stéllet for purjoldk
kan man anvénda gul |6k, som skalas och
kokas néstan mjuk. Krydda kéttskivorna pé
insidan. Rulla in en bit purjolék | skivan. Fast
med tandpetare eller bind om bomullssnére.
Lagg Milda i en inte alltfér het stekpanna.
N&r det &r svagt guldbrunt, ldgg i ndgra rul-
lader &t géngen och bryn dem runt om. Fiytta
over dem i en ugnséker form. Placera toma-
terna runt om, smaka av tomatspadet, hall det
| formen. Efterstek kottet | medelstark ugns-
virme, 225° | ca 20 min. Servera med kokt
potatis och en vitkélssallad med krossad
ananas.
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ork att samla ihop allt pynt. Men
for att slippa allt trasslande med
den elektriska julgransbelysningen
— varfor inte hellre ta en timme nu
och satta ljusen pa plats i sin kar-
tong?

Laken leker...

kryddorna. Ror ut mjolet i vattnet
och héll det samt vinet och grad-
den over fisken. Lat fisken koka
sakta under lock i ca 15 min. Lagg
upp fisken i en 14g form. Smaka av
sasen, tillsatt citronsaft, ev. en
aggula. Hall sésen over fisken.
Skér den kokta levern och rommen

= = = Tvért emot de flesta andra fiskar &r | skivor och <y
| laken som finast nar den leker. l49g dem ? ?
| s g IS GOII‘TO Och det gér den nu. Stuvad lake ©Overstsom _— o -
. e == — kan man ténka sig en godare garnering. e
N!TT dvergéng till vanlig mat s& har ef- o I ==
Filpney S

Annu ett bra tag far vi dras med
sviter efter julen. Fér nu &r det van-
nernas tur att komma hem och
tacka for julklapparna. Och alla

ter jul? LAt er fiskaffar fl& laken, sa
ar resten inte ett dugg besvarligt

Och sa var det

reflexbanden som ville bli pasydda
alla julklappsjackor och stoviar.
Kontrollera dem

il S sléktingar som firade helgen pé ni sydde |
annat hall. Och sen maste natur- . . | hostas
= — e ligtvis barnens alla kamrater kom- L] _? " ocksa
ma hem och hjélpa till med att kas- A ’ — fbr
Lo S — ta ut granen. Roligt men jobbigt.

S4& sméningom lugnar i alla fall
aven januari ner sig och allt &ter-
gér till det faktiskt ganska skona
gamla vanliga.
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Hellre en timme nu

én fyra nésta jul

Forlat en liten forsynt paminnelse.
Ni vet ju hur det &r, Det &r sd ivrigt
nér granen skall ut att nar allt ar
éver och den sista lilla gésten
stovlat ut, ja d& har man knappt

1—115 kg lake - 1 finstrimlad pur-
jo -1 hackad I8k - 1 liten morot sku-
ren i slantar - salt « 4 vitpepparkorn
. 4 kryddpepparkorn - Y5 muskot-
blomma - 1 lagerblad « 2 msk Milda
- 2 msk vetemjol + %o—1 dl vat-
ten - 2 dl torrt, vitt vin - 1 dl tjock
gréadde - citronsaft - (1 dggula)

Ta ur laken, skolj den och skéar den
| 3—4 cm breda bitar. Ta vara pd
lever ach rom, skolj dem och koka
dem for sig i vatten smaksatt med
salt och citronsaft. Smorj en kas-
trull med Milda och lagg ned fisken
och gronsakerna. Salta, stro Over

sékerhets '
skull /i

Uppiggande nu

och framéver

Ett par pressade apelsiner och ett
|att uppvispat &gg pa morgonen
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Det ér kallt
och vinter och mérkt. Och klader
av och klader pa. Och hela mars
kvar innan nagon ljusning kan
skonjas. Men det finns tusen tu-
sentals som har sett fram emot
februari. For i senare hélften &r
det SPORTLOV! Alla kan ju inte
resa till fjalls, men fler och fler
gor det. Alla mammor som skall
skicka ivég sina ungdomar kan go-
ra det |attare och lugnare for sig
genom att skriva efter Svenska
Turistforeningens gratisfolder "Ut-
rustningsrdd”. Glom ej bifoga
svarsporto. Den ger riktiga och be-
provade tips p& vad man bor packa
med.

Vi vill gérna komplettera den med
en vanlig visselpipa, att hénga i
snbre om halsen. Klart man hop-
pas att formaningarna om att inte
skilja sig frén gruppen och ge sig
ut p& egen hand skall hérsammas.
Men det kan ju hénda i ungdomligt
avermod. Och kommer man | knipa,
da hors visselpipan bra éver vid-
derna.

STF:s adress
Stureplan 2, Fack, Stockholm 7.

¥

Paella
(10 pers.)

1 broiler el. 2—3 pkt kycklinglér el. ben - 800
g flaskhare i skivor « 75 g Milda - 2 tsk salt -
Yo tsk vitpeppar - 3—4 fladda tomater | klyf-
tor - 1—2 réda paprikafrukter i strimlor - 1 pkt
saffran . 2—3 vitiéksklyftor - 5 di risgryn -
1% | buljong (tarning) och sky. Garnering:
3 hg rékor - 10—15 kokta farska mussior el.
1 burk musslor - 1 litet pkt djupfr. arter « per-
silja, paprikastrimior.

Stycka kycklingen i mindre bitar. Bryn kottet
och kycklingbitarna. Salta och peppra under
bryn!ngen, Lagg det brynta kéttet i botten av
en vid, stor gryta. Légg i tomat och paprika.
Stdt saffran med litet salt | en mortel, och
stot mot slutet &ven vitloksklyftorna | den.
Lagg detta samt risgrynen i grytan. Hall pa
buljongen och skyn vispad ur stekpannan.
Lat alitsammans koka sakta under lock tills
riset &r mjukt, ca 18 min. Servera direkt ur
grytan eller l&gg som p4 bilden upp rtten pa
ett stort lerfat. Garnera. Bjud pain riche och
en stor skal sallad till.

milda

Yen yu/a.afr malen /({yﬂa wmied Melcler

Februarifritt for
forildrar

Huset &r tomt s& nar som pa oss
tvd. Ingen som slér | dorrarna,
inget skvalande av pop. Det &r
nédstan Sronbeddvande tyst. Bast
att passa pé att gora sént som vi
annars inte har tid med. Se om
gamla filmer. G& pa teater. Och en
kvéll med god mat | lugn och ro —
bara vi tvA. (Du far handla nér du
gar hem frén jobbet. Jag vet nog
vad det blir, Stora tjocka skivor
oxfilé, For inte ser karlar pa priset,
nar dom sjélva handlar. Jag ska
gora min goda bearnaise-sés, som
du tycker s& mycket om.)

-

200 g Milda - 4 msk vatten « 1 msk
vindger - 5 grovt krossade vitpep-
parkorn - 1 tsk hackad gul 6k - /2
tsk torkad dragon - 2 kvistar per-
silja - 3 &ggulor - salt - 2 msk hac-
kad persilja.

Smaélt Milda och hall upp det i ett
métt eller en kanna. Stall det varmt
och lat bottensatsen sjunka. Tem-
peraturen | fettet far under tiden in-
te sjunka under ca 45°, den fardiga
sésen blir dé for kall. Det far heller
inte vara varmare &n 65—70° nér

det tillséttes #ggblandningen, d&
skdr sig s#ésen. Blanda vatten,
vinéger, vitpeppar, 6k, dragon och
persiljekvistar | en kastrull, |4t
blandningen koka ihop till hélften.
Sila. Mat upp vétskan. Om den
kokat ihop fér mycket, spdd med
vatten sd att 2V, msk erhélles.
Blanda den med &ggulorna | en
kastrull (ej aluminium) eller skal av
porslin. (Ej plast som har dalig
varmeledningsférmaga.) Sjud i vat-
tenbad. Rér hela tiden men undvik
att vispa in fér mycket luft. Nar
blandningen fatt en krémliknande
konsistens beh&ver sdsen inte vér-
mas mer. Ta upp den ur vattenba-
det och tilisatt det smalta fettet i
fin strdle under kraftig vispning.
OBS! Ta inte med bottensatsen.
Den innehéller salt och kan fa sa-
sen att skéra sig. Salta sésen strax
innan den skall serveras och sma-
ka av den, ev. med litet mer pep-
par...

Jag &r en glad
tulpan

och det finns
egentligen bara
en sak som gor
mej lessen och
det &r om jag far
stad | vatten upp
till midjan. Vi tul-
paner vill bara ha
lite wvatten i va-
sen. En tredjedel
av var léngd un-
gefar.
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An sa sover videung

men snart kommer ni att métas av
det dar — det diir odefinierbara

Ni vet, plotsligt en dag nér man
kommer ut genom porten stannar
man till och vidgar nésborrarna
Vad var det? En doft som snabbt
drog forbi? Nej, en foraning av vérl
En svag fornimmelse bara, men ett
I6fte att tro p4 om sé& snon ligger
meterhdg. Snart sé MNésta ma-
nad &r det pask och till dess har vi
flera goda semledagar. Varje tis-
dag, nog récker det. For semlor
med mandelmassa och grédde —
det blir kalorier det. Har man sen
héllit p& traditionen och #tit bruna
bonor och flask innan &r det nog
bést att strécka ut sbndagsprome-
naden nagra kilometer. Eller som
nagon sa, ga ut med hunden &ven
om ni inte har nédgon

Mylla!
Nu vill krukvéixterna fa sin trotta
vinterjord utbytt. Nya stérre kru-

kor. Och toppklippas
v
T

A
-~ =

Det godaste ni @tit pa linge
tro’t ndr ni prévat!

Makrillen, skimrande vacker, rund-
hylit och fast | kétlet ar en av vara
karaste fiskar. S& &r den ocksd sér-
deles matnyttig, lacker pd ménga
sétt. Kokt som stekt, gravad som
rokt. Billig s& gott som éret om. At
den sd hér nidgon gang!

4 makrillar . citronsaft - salt . dra-
gondrt + grovt rdgmjol eller stro-
brod - 30 g Milda - 1 stor gul 16k -
2 dl sur gradde (graddfil) - 1 knip-
pa dill eller 1 pdse djupfryst dill .
tomatklyftor

Hacka |6ken och fras den | Milda

en stekpanna pd svag varme
Filea och skdl] makrillen. Gnid in
filéerna med citron, salt och dra-
gonért. Vénd dem | ragmjdl eller
strobréd. Tag upp loken ur stek-
pannan, tillsétt mera Milda och
6ka vérmen nagot. Stek makrillen
vackert guldbrun pd bada sidor
Lagg tillbaka I6ken, tillsatt grédd-
fil och 14t allt puttra ndgon minut
Far grédden std pd for lange skar
den sig. Stro dver rikligt med hac-

“Filet Mon Oncle

(4 pers.)

4 tiocka skivor oxfilé - salt . vitpeppar - ev.
vitliékssalt - 1 liten paprika - 100 g champin-
joner « T gul I6k - 3 msk Milda till stekning.

Skélj champinjonerna, dela dem i fjardedelar
om de ér for stora och stek dem l&ngsamt |
Milda tillsammans med den skivade léken
Krydda. Skér ut ringar av paprikan, tag bort
alla kérnor. Torka kéttet och skér bort senan
om den finns kvar. Bind om kottet med bom-
ullssnére. Bryn Milda | en stekpanna och stek
kéttet | 2—3 min. pa varje sida. Tiden &r be-
roende av hur rott man vill ha kottet inuti
Krydda. Lagg pé paprikaringar, champinjoner
och l6k. Servera omedelbart, helst pd varma
tallrikar med stekt eller bakad potatis och en
stor skal sallad till.

o ar'n_y(.f/ﬂ.d?' malen {;f(/(u mieed . Meleder

kad dill. Garnera med tomatklyftor
Kokt potatis till och gérna en sal-
lad p& rériven morot och &pple,
smaksatt med citronsaft

Ostsufflén ni térs er pa

Frés 3 msk Milda tillsammans med
3 msk vetemjol, spdd med 3 di
mjolk och lat smeten koka i négra
minuter. Lat den svalna négot. Till-
satt 3 aggulor, en | taget och rér
kraftigt. Blanda ner 1—114 hg ri-
ven, lagrad ost, t.ex. parmesan-
schweizer- eller jagarost. Smakstt
med salt, vitpeppar och en aning
cayennepeppar. Vispa 3—4 aggvi-
tor till skum, blanda férsiktigt ned
dem | smeten. Hall allt | en smord
ugnséker form (ca 114 |) med raka
kanter och grédda sufflén i 175°
ugnsvérme ca 40 min. Stang helst
av Overvirmen de forsta 15—20
min. Servera sufflén omedelbart
med smalt Milda
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la, jag hor, ja, jag hor,
hur det susar i skog:
det &r varvindens flakt,
sedan varsolen log.
Och det porlar i berg och | dal p&
en gang:
det &r varbackens sang.

Sé borjar Elias Sehistedt sin var-
hymn "En séndagsmorgon i sko-
gen’’. Sommaren trénar, ndsta ma-
nad ligger den i startgroparna. |
maél &r &rets studenter strax. Det &r
férresten sista dret for vita mos-
sor. Studentexamen eller ej, nér &r
av laxplugg &r slut finns det alltid
anledning att stélla till med en liten
fest. Om inte annat for att hélsa
véren. Tycker ni den &r vankelmo-
dig, sa fraga snodropparna och
scillan invid sddervéggen. De nic-
kar, visst ar det vér.

Rikna med dubbelit upp!

P4 examensfester d4 man tilldmpar
oppet hus, &r det minsann inte sa
|&tt att berdkna antalet munnar att

Kaneltirta
(10—12 pers.)

175 g Milda - 2 dl socker * 1 msk kanel * 1
&gg * 3 dl vetem|él. Fylining: 4 dl grédde - (1
—2 msk konjak). Garnering: 100 g blockcho-
klad - 1 msk Milda - 15—20 pistagemand|ar
+ 2—3 syltade ingefarsfrukter.

Ror Milda och socker vitt och pordst. Tilisétt
kanel och &gg. Blanda ner mjdlet. Dela degen
i 5 lika stora delar. Smorj och mjéla nagra
plétar och rita ut tartbottnarnas storlek efter
en tallrik. Bred ut smeten p& den uppritade
rundeln med en pannkaksspade. Gradda
bottnarna | ca 160° ugnsvérme ungefar 15
min. Lossa bottnarna omedelbart frén platen,
men |& dem ligga kvar att stelna. Smalt
blockchokladen over vattenbad. Se till att
chokladen ej blir fér varm, den blir da |att gréa
nar den stelnar. Ror | kallt Milda och l&t
chokladen kallna tills den far krémkonsistens.
Bred den &ver en vacker botten. S& langt kan
tartan gbras | férvig. Strax fére serveringen,
vispa iskall grédde och smaksétt den ev, med
konjak. Bred gradden mellan bottnarna och
lagg forsiktigt den chokladglacerade bottnen
dverst. Garnera med ingeférsfrukterna, skur-
na | skivor eller klyftor och skallad, skalad
pistagemandel. L4t inte tartan std for lange,
bottnarna férlorar da sin sprédhet.
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métta. Det &r darfor naturligt att
det far bli nagot kallt som héller
sig frascht kvéllen lang. Potatissal-
lad brukar vara givet, men kanske
kan det vara roligt att vara den fa-
miljen som bjéd pa nagot annat.
Hér ett férslag pa en mattande sal-
lad, som kan fyllas pa efter hand.

Studentsallad (30 pers.)

15 kg rokt medvurst, skuren i
strimlor - 115 kg ost | kuber - 3
paprikor i strimlor - 12 tomater i
klyftor - 1 gurka i trekanter - 3—4
pkt grona érter -+ 3—4 brk majs *
750 g makaroner (rosetter eller
smé& snéckor) . 3 isbergssallad.
Sés: 6 dl olja * 15 dl vinager * salt
. peppar - italienska salladskryd-
dor.

Koka makaronerna och forbered
ovriga ingredienser. Lagg varje
sort for sig | plastpasar i kylska-
pet. Vispa samman salladssasen
och smaksétt den. Blanda ingre-
dienserna i serveringsskalar och
hall éver sdsen allteftersom salla-
den gér &t. Ha gérma som reserv
till-vickning négra burkar nattkorv
och korvbrad. Alltid gott pa stden-
de fot.

Aprilpask i ar

Skira bjorklév och videung. Sma
knubbiga tussilago | en &ggkopp.
Och &gg med &gon, nésa, mun | en
korg. Men vad ségs om AGG-
LINGAR — gott, varmt och runt pa
lunch- eller supébordet, Koka &gg
i 7—8 min. Ett per person brukar
réicka. Anvand gérna de sma &g-
gen. Blanda en koéttfars pad vanligt
sétt, men med mycket klippt grés-
16k i. Farsen skall vara rétt sa fast.
Bred ut den i ett tunt lager pa en
skarbrada. Skala aggen, rulla dem
i strébréd och klad dem med kott-
férs. Lagg "dgglingarna” i smord,
ugnséger form och stek dem i 225°
ugnsvarme i ca 20 min. Os dem
nagon gang under stekningen. Ser-
vera dem med sallad.
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Ko-ko!

Snart har goken ovat fardigt och
det lar inte drdja lange forrén vi far
héra hans koko-ande langt bort |
skogen. Men, som ett gammait ta-
lesatt frdn Dalarna sager — "tro
int' det &r sommar forrns gbkdém-
pen kommit!" "Gokdampen' — det
#r det snoblandade regn eller |
viirsta fall den rena kalla snén som
bara kommer en dag | maj, just nér
vi lyckats glomma den vinter som
var. Gokdampen démpar inte bara
vér egen yra, utan ocksd gdkens
— ségs det. Men tack och lov,
det gar over. Snart skiner so-
len igen och landet lockar. Och till
och med mitt i storstan kan det
hénda att koltrasten vécker oss
fore klockan. Hérliga tid som fol-
jer!

Ut till landet...

Lika bra att redan frén bérjan gora
upp en lista pa alla smasaker som
sa latt blir bortglomda i Ivern att
f& med den nya sommarservisen,
det nya granna solparasollet etc.
Alitsé viktiga smésaker man inte
kan klara sig forutan. Férbandsla-
dan — é&r den pafylld? Insektsme-

del, myggolje, sololja? Flugfangare
resp. smalla. Batterier till transis-
torradion och ficklampa, séllskaps-
spel for regniga dagar. Och sé mat
att ta med som tal att lagras. For-
utom diverse konserver, snabbpo-
tatismos och rotmos, torra soppor,
torrmjélk, snabbmakaroner och
liknande riktig mat for lata dagar.
Sjalvskrivet ocksd Milda, for god
mat vill man ju ha alla dagar. Och
kom ihag att lagga Milda péd ett
svalt stélle, | kdllaren kanske. Lagg
det inte tillsammans med waror
som har stark lukt, t.ex. jordgub-
bar, &pplen, 6k eller rokta varor.
Se till att det alltid &r vl inslaget i
sin folie eller lagg det i en porslins-
ask med lock.

[ ]
Lérdag-séndag <D
i stugan
Innan vi flyttat
ut pé riktigt och
kanske har en spis
som ryker och
— férresten — det finns 54 mycket
att styra med s& hér | borjan att det
ar enklast Jaga maten i stan
Gott kallt: p4 smérgas och till sal-
lad. Bland lika delar kétt- och
fiaskfars, krydda som ni brukar,
men utan 6k, Bred ut farsen till en
cm-hbg platta. Strd dver rikligt med
klippt persilja och lagg pa tunt ski-
vade &pplen pd hélften av smeten.
Téck med den andra halvan, skér
trekanter och stek dem bruna |
Milda
Ansjovispytt i ugn: skar skinn- och
benfri ansjovis | sma bitar, blanda
dem med kokt kall potatis | trning-

Frasvifflor

(10 laggar)

5 dl vetemjol - 1 tsk bakpulver . 1 msk soc-
ker - 6 dl mjélk - 250 g smélt, avsvalnat Milda
- 1 dl pilsner.

Blanda vetemjdl, bakpulver och socker i en
skal. Tillsatt mjolken och rér till en jamn smet.
Blanda ned smaélt, avsvalnat Milda ach pils-
ner. Varm véffeljirnet och pensla det med
litet smalt Milda innan varje lagg gréddas.
Berékna ungefér 1 dl smet per lagg och ca 2
min. graddning pa varje sida i ett vanligt j&rn
och 14—2 min. | ett elektriskt vaffeljdrn.
Servera vifflorna direkt frdn jdrmet och lagg
upp dem en och en pé ett galler medan de
andra gréddas.

Sen y«&u/& mmerlen /ayﬂa snecl . NMeleles

ar och hackad gul Iok. Lagg alit-
sammans | smord ugnséker form.
Hall over en dggstanning. Gradda |
1757 ugnsvérme.

r “Ihuunnulh
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Annat gott till vafflor

som omvéxling till sylt och gradde
® Stall en burk honung i en kas-
trull med hett vatten och ror om
tills honungen smaélt. Bjud den ljum
till laggvarma vafflor.

® En klick glass, garna med bla-
bér i

Ingen pinne pa min holk

- tack!

Ar det gott om ekorrar | trakten
bor fagelholken inte ha sittpinne
Utan den far ekorrarna det svérare
att roffa &t sig faglarnas égg

/




Grillade
N flaskkotletter

med aromslantar
(4 pers.)

I;wlllla och !lt;]an: 2 msk finhackad persilja +
nypa smulad timjan - nédgra droppar gron
karamellférg. Rér ned persilja och timjan i
Miida. Farga svagt grént med karamellféirg.
Mejram: ) tsk smulad mejram - vitiékspul-
ver. R6r ned mejram och smaksétt ytterligare
med :fudk.’/ Paprika: 2 tsk fint hackad réd
paprika - /4 tsk paprikapulver. Curry och
grdn paprika: ! tsk curry * 1 tsk finhackad
grén paprika.

L&t blandningen kallna litet s& den blir lattare
att hal;?ra. Forma den sedan i vattensténkt
smorgaspapper till en rulle. Lagg rullen i kyl-
sképet att stelna. Skér “slantar” som lagges
pa flaskkotletterna fore serveringen. Even-
tuella rester slas in omsorgsfullt i aluminium-

Hurra f6r juni

o’

'/

hurra fér sommaren. Ajoss med
plugget for en tid. Har ska solas
och badas och vilas. Ja, latas. S&
|at oss hoppas att solen inte lyser
med sin franvaro. Och ta det [&tt-
vindigt med maten ska vi s& klart
ocksd. Utom till midsommaren dé
vi val inte kommer undan ett visst
stahej. Men det &r ju bara roligt. Ett
kart besvér for bdde gammal och
ung. Hall alltsd tummarna for vac-
kert vader — och sd glém inte sju
blomster under huvudkudden!

Trakigt rensa abborre?

Nappar det for bra? Det kan det
vél aldrig gora, men den som skall
ta reda pa smd abborrpinnar har
nog tinkt den tanken ibland. Alla ni
— varsgoda — har ett fiffigt satt
att bli av med alla dumma smében.
Fl& s& har: 1) Skar igenom skinnet
med en vass kniv utefter ryggen péa
béda sidor om ryggfenan. 2) Dra ut
fenan s& foljer smabenen som sit-
ter innanfér med. 3) Stoppa in tum-

men | ryggskéran, lossa forsiktigt
skinnet fran kottet pa bada sidor.
4) Hall i stjartfenan med ena han-
den, lossa fisken fran stjarten in-
nanfér skinnet och dra utat, uppét
sé att ni bryter ryggbenet | nacken.
Ni far da bagge filéerna med rygg-
benet | handen. Inélvorna blir kvar
i skinnet. Méjligen kan ni behéva
ta loss simbldsan. Abborren &r nu
sé ren och fin att den knappast be-
héver skoljas. Stek den gérna med
ryggbenet kvar. | Milda, for dé blir
det gott. Vill ni fjélla abborren, sé
stick en pinne genom munnen ratt
ner genom magen léngs hela fis-
ken. Ni fér da ett stadigt grepp och
det gér l&tt att fjalla.

! < g

Visserligen séger ménga gamla re-
cept att bade huvud och fjall skall
vara kvar (av bekvamlighetsskal?)
men nu kan ju ni ett bra satt att bli
av med allt rens. Legg 4 portions-
stora abborrar | en kastrull med
ett par msk Milda utbrett i botten
Salta, peppra, strd dver 3 msk
klippt persilja och lika mycket dill.
Klicka dver 2 msk Milda, ror ut 2
msk vetemjél i litet vatten och hall
tver. Hall sedan p& wvatten, inte
mer &n att det knappt tacker fisken
(2—3 dl). Lat sjuda under lock.
Smaka av stuvningen med citron-
saft. Garnera med dill och citron-
skivor,

folie och férvaras i kylskap.

milda

(j f‘"{gﬂ(l’(f&({" JH(I'/J’H l’:ﬂf?ﬂ'd med. {{f’/fd’l

Getingar &r snilla!

Geting, geting, etterspik

Frén Satan &r du kommen och
honom &r du lik

Stick i sten men ej i ben

Stick | mull men ej i hull

Sticker du mig s& faller du déder
omkull.

(Ur Svenska trolliformler av Bengt

af Klintberg)

Joda, getingar &r hyggliga for de
héller efter husflugorna. S ta inte
i onddan bort deras bon. Men det
ar klart, har de bosatt sig pd
olampligt stdlle sd maste man ju
freda sig. Ta en kraftig pappers-
pése och ett snore. Tra om pasen
och knyt till hart upptill. Brénn upp
alltsammans

LaD:*
& LSomme
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Drottning paj
(5—6 pers.)
Pajdeg: 4 dl (240 g) vetemjél - 200 g Miida -
34 dl vatten - &gg till pensling. Fyllning: 34 /

blébér - V4 | hallon - 2—3 msk socker - 1 msk
potatismjél.

Hacka samman vetemjdl och Milda till en
grynig massa. Tillsatt vatten och arbeta raskt
ihop degen. Ligg den kallt att stelna, gérna
&ver en natt. Rensa och skélj béren och 4t
dem rinna av. Kavla ut drygt halva degen till
en avldng kaka, ungefdr 4 cm tjock och
sporra ut ca 1% cm breda remsor till gallret
och en négot bredare remsa till kanten runt-
om. Lagg dem pé en skérbrdda och stéll dem
kallt. Kavla ut resterna av degen och kléd en
pajform i botten och runt kanterna med den.
Blanda socker och potatismjél. Varva ner ba-
ren och blandningen i formen. Lagg pé deg-
remsorna. De smalare till ett galler 6ver ba-
ren, den bredare runt kanten. Pensla degen
med uppvispat 8gg och gradda pajen i 225°
ugnsvarme i ca 35 min.

@onywz’aw’w malen lages med. Wilda

>
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som hyrt en stuga p& en kal och
enslig plats. Det var en sommar
néar det blaskade varenda dag un-
der deras semester. Ungarna trot-
ta pa fiaspel och pussel — kénner
ni igen visan — mamma vi ar sug-

e,

_—— — h“:“;" na pa nanting! Varfor inte baka
och f& varmt | stugan pa en gang.
-— Damernas! Den h&r mamman tog vad hon ha-

| den hér ménaden har vi begavats
med négot s& "trevligt” som en
fruntimmersvecka, dé& det antas
regna varenda dag. Fruntimmers-
wveckan anvénder vi vél som alla
andra gér — till att gratulera Sara,
Margareta, Johanna osv — varfér
inte med en Drottningpaj, som ni
far recept pa har ovan. Den &r
verkligen lika god som nagonsin
den finaste tarta. Fredrik kan vél fa
en bit han ocksé!

Apropa regn s& &r vl fruntimmers-
veckans rykte snart moget for av-
skrivning. 1966 bjod Magdalena pad
Stockholms wvackraste varmaste
dag sen 1955. Och férra aret var
det — ocksd i huvudstan — bara
lohanna som kom med en halv
dags forsynt regn — mycket vél-
kommet fér grés och groda. Sa det
sd. Faseidr...

Regnbullar

Solen kan ju inte skina Jamt. Det
hér "receptet” sag dagens dolda
ljus pé véstkusten hos en familf

de (det gamla wvanliga palitliga)
mjol, socker, Milda, dgg, bakpul-
ver och mjolk. Kort sagt ingredien-
serna till hastbullar. Se kokbok!
Snabbrod kallas de ocksa. Godast
att ata upp samma dag. Ena dagen
stack mamman ner en bit frdn en
chokladkaka, en annan dag en
klick apelsinmarmelad osv. Det
blev riktigt spannande till slut att
se vad som var i. S& blev de kalla-
de regnbullar fast mamman fick
fortsétta att baka dem ockséa den
dag nar solen kom.

{
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Friskt stimulerande
Is-the

Sila upp nykokt the i en kanna. Kyl
ner det och servera det med citron-
skivor och isbitar.

Is-kaffe

L&gg nagra isbitar | ett hogt glas.
Hall pa ett par dl kallt kaffe och ett
par msk vaniljglass. Toppa med en
klick vispgrédde.

Is-choklad

Byt ut kaffet mot kall mjsikchoklad,
fér dvrigt som ovan.

Nyttigt - litt smélt - gott och
sommarfrischt - rom- och
tomattrissor

Uppna en rund stor burk torskrom
| bada &ndar. Tryck ut rommen och
skér den | 1%, cm tjocka skivor.
Skér stora fasta tomater i lika tjoc-
ka skivor. Panera rom och tomater
genom att forst véinda dem i mjol,
sen | uppvispat &gg, sist | salt och
vitpepparkryddat strébrod. Stek
skivorna hastigt i Milda. Lagg upp
alltsammans pa ett fat och garnera
torskrommen med citronklyftor och
dillkvistar.




Augusti

Kriftomelett
(5—4 pers.)
4 dgg - 2 msk grédde el. vatten - 1 kuvert
saffran . |, tsk salt - svartpeppar - 1 msk
Milda till stekning. Fylining: 1 liten gul l6k,
finhackad - 1 msk Milda - 6 tomater, farska
eller konserverade - 1 tsk timjan - I tsk vit-
Iokssalt (ev. ',—1 tsk arrowrot) . 15—20

kokta kréftor el. 1, kg rékor el. 1 stor burk
krabba.

Rensa kréftorna. Fras loken | Milda tills den
blir mjuk. Skalla och skala tomaterna, dela
dem | bitar och 1&t dem frisa med loken en
stund. Krydda. Om fyliningen &r for tunn red
av den med litet arrowrot utrort i kallt vatten
och |&t koka upp. Tillsétt kraftorna (el. andra
skaldjur) och Iat dem bli genomvarma. Undvik
att koka fyllningen sedan kraftorna lagts i.
Stét saffran med saltet | mortel, vispa sam-
man ingredienserna till omeletten. Bryn Milda
i en omelett- eller stekpanna och hall smeten
i pannan. Ror | den d& och d4 och runt kan-
terna sd att den flytande smeten som ligger
ovanpd kommer ner pd botten och graddas.
Omeletten &r fardig nér den &r krémliknande
ovanpé och guldbrun i botten. L&t halva ome-
letten glida ner pa ett varmt fat, hall | stuy-
ningen och stjalp &ver den andra halvan.

Yeon y(/(/(uﬁ' wcelen /a:?w.; e Meleder

Snilla augusti
| bli riktigt vacker och varm, du &r

ju var sista sommarménad! Vi vill
ta vara pa och njuta av allt du har
att bjuda. Alla bér, alla frukter, alla
dina mogna dofter ... Vi vill leta
efter dina kantareller fast du later
dem leka kurragdmme med oss.
Du lurar oss ganska bra ibland
med de dar smé gula I6ven som du
stror ut lite varstans. Hur som
helst, om korgen &n &r tom — en
skon promenad var det. Férresten
finns det alltid kantareller att kdpa
| stan.

Var kommer alla svampupptéckare
ifran?

Stan, ja — den véntar oss snart.
Och skolan. Men den talar vi inte
om forrén det blir s& dags. Det &r
84 mycket vi vill hinna med innan
dess.

Vi har en hedersgiist vi
maste fira

| Ardet ndgon som tanker pa augus-

ti utan att samtidigt tinka pa kraf-
tor? Ja, det &r det forstas. Alla mar
tex. inte vl av skaldjur. Och pri-
set, t6rs man ens ndmna det! Men
#&nd4. En liten utsvéivning kanske vi

ska unna oss. Ordna knyt. Och
dryga ut med kréftstrémming (se
recept) en hederligt god rétt som
det faktiskt smakar kréftor om. Vi
dukar | bersan eller pad verandan.
| stan &r balkongen ingen dum
plats heller — om grannarna &r
medbjudna vill ségal

Gor det bekvamt for er!

Kép wvanliga platta papperspdsar
som tallriksunderlidgg. Dekorera
dem | glada farger med kritor eller
vattenféirg och skriv géstens namn
pa. Papperstalirikar till kr&ftorna,
eller hur? Nér alla &tit sig belatna
tar var och en sin tallrik med skal
och lagger ner | sin pase. Létt att
samla ihop. Vétservetter vid varje
kuvert istéllet for vattenskdlar att
doppa fingrarna i forenklar ocksa.
Mycket naje!

Alla vill helst ha honor...
...men hur skiljer man ut dem?
Hanens forsta stjartfotter &r for-
léngda, honans motsvarighet helt
forkrympta. Dessutom &r honan
bredare &ver stjarten.

Gott till kriftorna

Mumma — blandas av 1 flaska
pilsner, 1 flaska porter, 1 flaska
sockerdricka och ev. 5 dl madeira,

Kyl dryckerna innan de hélls ihop
och servera mumman i glastill-
bringare — bums!

Viéllagrad kryddost och en lagom
mogen gorgonzola.

Melon till efterrétt, | skivor au
naturel eller skuren | kuber &ver-
sténkta med négra droppar punsch
— helst &tminstone kallarkall.

Kriftstrémming

Salta 3 kg filéad strémming, rulla
dem med kbttsidan utat och rada
upp dem | en smord kastrull. Téck
strommingen med dillkronor eller
strd over 2 tsk dillfro. Blanda 2
msk tomatpuré med 4—1 dl tjock
gradde och hall det Gver strém-
mingen. LAgg lock p& kastrullen
och &t fisken koka sakta | 15—20
min. Servera kriftstrommingen rik-
tigt kall.

Ja, men jag da?

lag far vél ocksé folja med till stan.
Vem ska annars ge me| mjolk och
stromming och leka med mej. P&
vintern finns det ju inte ens en
humila att skoja med. Och snon &r
sd kall. Jag lovar att vara riktigt
snéll, for snart &r jag stor och for-

standig.
o ¥,
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Det tinds sma eldar

I trédens toppar. Gula, roda flam-
mor. Visst kénns det lite vemodigt
att ta farvél av sommaren. Men
september #r #andad &lskad av
ménga. September. Luft som kri-
stall. Svamp i skogen. Lingonréda
tuvor, Doft av astrakan. Och grén-
saksstidnd som dignar under skor-
debérdor. Vi ska lagga in gurka,
sylta tomater och bér, koka saft
och ... Nej, an finns ingen anled-
ning till murriga héstfunderingar.
For det &r sa sant som det ar sagt,
varje arstid har sin egen fégring.
Qch varje ménad sin egen ldcker-
het. Eller hur, surstrémmingséls-
kare?

Tridgardsmaistarens
bénsallad med skinka

S har gor han. Det blir gott mé ni
tro. Proval Koka 3 hg grona bonor
eller vaxb&nor i latt saltat vatten.
Hall av vattnet. Skér 3 tomater |
skivor och hacka en stor, gul 16k.
Lagg bonor, tomater och 16k varv-
vis i en lag, vid skél eller p4 ett fat.

Hall over en dressing, blandad
med | msk citronsaft eller vinager
och 3—4 msk olja och smaksétt
med salt och paprikapulver. Lat
salladen std kallt en stund innan
den serveras. Garnera med hérd-
kokta aggklyftor och stré hackad
persilja over. Servera till rokt
skinka.

En del har sina
smultronstéllen

andra sina svamplyckor. Vi andra
far hoppas péa turen. Och komma
ihag att svampbocker inte bara &r
spénnande promenadlitteratur, utan
nédvéndig. Det hander alltfér ofta,
vartenda &r, en méngd onddiga
svampforgiftningar. Ar man osaker
ska man givetvis bara plocka de
svampar man &r helt saker pa. Ren-
sa helst svampen i skogen. Ta bort
jord och barr. Klyv svamparna fran
foten upp genom hatten. Och stop-
pa for all del inte ner svampen |
plastpésarna som ni haft matsédcks-
smorgdsarna i. Svampen ska ha
en luftig hemfard i korgen. Och val
hemma borstas ren med en bak-
pensel. Undvik alltsd att skolja
den om ni vill behélla svam-

arom.

Stekta ipplen
med bjortron och mandel

(4 pers.)

6—8 syrliga applen - 1 pkt djupfrysta hjortron
eller 114,—2 dl sylt - 1 msk sirap - 3 msk Mil-
da - 25 g flisad mandel.

Smorj en ugnséker form med Milda. Skl
applena, tag ur kérnhuset och stall dem | for-
men. Fyll &pplena med hjortron, lagg resten |
formen. Hall Gver sirap, lagg klickar av Milda
pé och stro 6ver mandeln. Stek &pplena | me-
delgod ugnsvérme, 225° tills de &r mjuka helt
igenom och bérjar bli pésiga, 25—30 min. Ser-
veras varma med iskall, halvvispad gradde.

milda

Yen godaste malen /ﬂym meel . Melde

Kantarell och b

piffar upp varann

Ni som har ert eget hemliga kan-
tarellstélle som séllan sviker har
forstds #tit er alsklingssvamp sa
lite tillkrdnglad som mojligt, bara
brynt | Milda, och njutit av aromen
till fullo. Kan det inte vara dags d&
att prova pé det har — ocksé gott!
Knaperstek 1 hg baconskivor, skur-
na | strimlor, héll av stekflottet,
lagg upp dem pé fat. Frds 3 msk
Milda, lagg | 2 | farska kantareller,
krydda helt latt med salt och pep-
par och |4t dem sakta steka pa
svag varme tills de &r |&tt brynta.
Lagg upp dem, Ta nytt Milda i pan-
nan och frés 1 liten hackad gul 18k
néagra minuter. Tillsatt 3 msk klippt
persilja, &t den frésa med en
stund. Héll sen tillbaka svampen
och baconstrimlorna och |&t dem
bli varma. Garnera ratten med ny-
klippt persilja.

YWY




Dansk kalvfilé

(4— pers.)

6—8 hg ytterfilé av kalv - persilja - 150 g
Milda - 2 vitloksklyftor el. 1 gul I6k - 1 stor
burk konserverade tomater - 2 tsk basilika -
salt och vitpeppar . 15—20 sardellspédckade
oliver.

(Ytterfilén kan bytas ut mot en bit av fran-
syskan. Flaskfilé eller flaskhare gér ocksé
utmérkt att anvénda.) Putsa kottet. Hacka
persiljan och blanda den med litet Milda.
Spécka kottet med blandningen. Bryn Milda i
en stekgryta (gérna med l&ga kanter). Lagg
ned kéttet och bryn det pa relativt svag vér-
me | ca 10 min. p& bada sidor. Kottet skall
dé vara svagt rosaférgat inuti. Krydda kéttet.
L&gg upp det pa en skérbrada. Krossa eller
finhacka vitloksklyftorna (l6ken) och frés dem
i stekfettet. Tillsétt tomater och oliver, kryd-
da. LAt tomaterna frésa en stund i stekfettet
s att en del av vatskan kokar bort. Skar un-
der tiden kottet i knappt centimetertjocka
skivor och lagg dem strax fore serveringen
pa tomatbadden. Bjud réstekt potatis och en
grinsallad till.

Oktober

(.fwn’pw/m/f malern dr{ym aneed Meleler

Det hiir med hést

Det har med host &r bestémt inte
s& dumt &nd&. En skont besvaran-
de lust att ""gora nat” trénger sig
pd. Den dadr ryan som bara har
nagra knutrader kvar, den dér
halvférdiga jumpern man inte l&ng-
re gitte ta i nér solkatterna bérjade
leka med nystanet. Och for att inte
tala om . . . Nog & hemmakvallar-
nas tid definitivt har. Varfor inte
bérja med négra gora-férdigt-kval-
lar tillsammans med vénnerna?
Ring runt fér ni se att dom blir gla-
da for ert initiativ. For ni tror val
inte att det bara var ni sjélv som
gav upp. Da. | véras . . .

Krabban &r bdst nu

och den som &r kér i den vet nog
att &ta sig matt, men pa ett |att och
behagligt satt. Far vi darfor foresla
en |att dessert ocksd. Som &r varm.
En "Omelette Orange”. Smérj en
stekpanna med Milda och satt ug-
nen pa 225°, Vispa ihop 4 aggulor,
1 nypa salt, 1 msk socker och 2
msk vatten. Vispa sen de 4 &ggvi-
torna till riktigt hart skum och vénd
forsiktigt ned dem | &ggulorna. Satt
in omeletten | ugnen och gradda
den ungefér 12 min. Bred éver 1 dl
uppvarmd apelsinmarmelad, lossa
omeletten fran kanterna och rulla

eller vik ihop den. Stjélp den pa ett
fat. Sikta 6ver pudersocker. Ser-
veras medan omeletten &nnu &r het
och fluffigt posig. (4 pers.)

Laga mycket med lingon

nu nér det &r lingon...
Lingonkaka i ldngpanna: Gér en
deg av 6 dl vetemjol, 4 msk socker,
200 g Milda, 25 g jést, 2 di mjolk —
som skall vara kall. Smalt alltsa
inte Milda, utan sénderdela det
med fingrarna i mijolet. Gér sen
som vanligt. Nér degen jést, kavla
ut en platta, litet stérre &n lang-
pannan. Lagg ner den, tryck till
degen upp efter kanterna. Lat den
jasa. Tack sen hela ytan med 1 |
farska lingon, blandade med 11/, di
socker. Gradda. Skér upp kakan i
fyrkanter.

++.0ch med firska dpplen
en licker Fyriskaka

Skiva upp 125 g Milda, It det sta
framme tills det blivit rumstempe-
rerat, dvs. &r riktigt mjukt. Rér det
sedan vitt och porést med 114 dl
socker. Tillsatt 2 &gg, ett i taget,
ror kraftigt. Blanda 21/ dl vetemjdl
med 1 tsk bakpulver, rér ned det i
smeten véixelvis med 2 msk grad-
de. Hall smeten i smord, broad —
rund eller fyrkantig — l4g form
(ca 14 1). Lagg pa klyftor av 2—3
farska Bpplen och stré over en
blandning av 1 tsk kanel och 2 msk
socker. Gradda | 175° ugnsvarme

\\\Y

Pa Hétorget

mitt i Stockholms city strosar
manga jaktade storstadsbor om-
kring pa sina lunchraster f5r att
njuta av drstidernas véxlingar. Man
mérker dem pd blommor och frukt
och annat som prunkar i salustan-
den. Hela torget &r som en stor pa-
lett. Dér finns alltid s& hér 4rs tratt-
kantareller och svart trumpetsvamp
for bara 1:25—1:50 per liter —
billigt fér s& god svamp. Blanda
svampen, bryn den i Milda och l4t
den puttra fardigt | ett par matt
tjock grédde med en skymt sait.
Det ar en upplevelsel



.~ November

Kyckling gryta
(4 pers.)

15—20 smé gula l6kar - 15—20 kastanjer -
1 gédkyckling (800—900 g) - 50—75 g Milda
« 2 tsk salt - '; tsk svartpeppar - 2 msk vete-
mij6l « 3—4 dl buljong - (1 dl torrt vitt vin) -
1% tsk torkad timjan - 1 krossad vitlGksklyfta -
1,—1 dl tiock grédde - 2 msk tomatpuré -
2 msk hackad persilja.

Koka l6ken med skalen pé | |att saltat vatten
i 5—B minuter. Spola den déarefter i kallt vat-
ten och skala den. Bryn l6ken | Milda. Snitta
kastanjerna i topparna och koka dem | vatten
tills skalen gar [&tt att lossa, 6—8 min. Spola
dem i kallt vatten, skala dem noga. Koka dem
dérefter nastan mjuka 10—15 min. | bul-
jongen. Allt detta kan goras | forvdg. Stycka
kycklingen | portionsbitar. Bryn dem | Milda i
en stekgryta. Salta och peppra. Strd &ver
vetemjblet och spéd med buljongen och vi-
net. Tillsétt kastanjerna, timjan och vitloks-
klyftan. L&t alltsammans koka under lock pa
svag vérme tills kycklingen &r mér, 20—25
min. Rér om ibland och spéd med grédde och
ev. lite mer buljong. Tills&tt tomatpuré och
smaka av, V&rm l6karna och sl& dem i grytan.
Stré Sver persiljan och servera rétten direkt
ur grytan med varma vita brod och kokta
haricots vert eller smé grona érter.

milda
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minneslista:

| Gasen ar en rilig fagel;

"den &r for stor for en och for liten
for tvd" pastér ett gammalt stav
Inte s styggt som det later i bor-
jan. Fér visst ar det gott, men visst
ar det dyrt. November har annat
gott att bjuda oss ocksd. Sldnbars-
saft — den gamla hederliga mal-
tidsdrycken. Ta en promenad med
en korg och ut och plocka. Bast &r
béren nér den forsta frosten bitit
dem. Annars &r det hér en riktig
grytmanad. Provar ni pad kyckling-
grytan har ovan sa far ni en ratt
som verkligen &r vard det lilla be-
svéret att laga den. En gryta till vill
vi gdrna |amna recept pd — den
kallas “vardagsgryta med herr-
tycke". Latt att laga, ganska billig
och rejalt méattande.

S am

Vardagsgryta

Skar ca B hg notkott med ben t.ex.
av rev eller bringa i bitar och bryn
dem i 2 msk Milda. Salta och pepp-
ra. Ldgg Gver kéttet i en gryta och
spad med 1—2 d| vatten. LAt kottet
smakoka | 25—30 min. Skala 5—6
potatisar och skéir dem i stora bi-
tar, skolj och skér 1 purjolok i
strimlor. Lagg ned potatis och pur-
jo i grytan. Spad med 1, dl out-
spadd jordartskockssoppa frén
burk och 15, dl graddmjolk. Lat
alltsammans koka tills kottet &r
mort och potatisen mjuk, ca %
timme. Strd persilja dver fore ser-
veringen. (4 pers.)

&

I god tid
fore jul &r det nog bast att satta
hyacintlokarna ocksa

Klok képer julklappar nu
eller atminstone bdrjar fundera ut
vad var och en skall f&. Handarbe-
ten som jumprar och annat har ni
forstas borjat pa for lénge sen!

Tips!

Visst ar det knepigt ibland att hit-
ta pa fyndiga klappar, sérskilt till
de som "har allting”. En vacker ask
eller burk fylld med hembakta ka-
kor och konfekt &r en personlig ga-
va, tycker vi. Garna med recept
prydligt nedskrivet. Ni kan ju borja
med att se er om efter burkarna

Att plocka
anemoner | november

-

= som en schlagertext handlar om,
® man skulle ma da. Men ta en titt

S over angsmarkerna pd slanbéars-

promenaden, s& kanske ni hittar
bjornflokor. Stora statliga bjormn-
flokor — de kan bli anda upp till
1,5 m. De &r torra nu. Ta hem
nagra och se sa dekorativa de &r
t.ex. i en golvvas.



Kalkon med kastanj
(8—10 pers.)

1 kalkon pé ca 4 kg (urtagen och sendragen) «
1 vitioksklyfta « sait « vitpeppar + 50 g Milda -
4—5 dl buljong el. vatten. Fylining: 500 g
kastanjer - ', vitt formbréd - 100 g Milda -
2 gula l&kar - fagellevern - salt - svartpeppar
« Iy tsk mejram - 5 tsk timjan - 1, tsk sel-
lerisalt « 2 df buljong. Sés: 4 dl sky * salt *
vitpeppar - | msk arrowrot el. potatismjél.

Skéra kastanjerna i den spetsiga éndan, koka
dem mjuka | vatten, ca 25 min. Skala dem
och dra av den mérka hinnan. Kantskér bro-
det, skér det | sockerbitsstora tarningar. Stek
dem ljusbruna | Milda. L&gg dem | en skal.
Hacka l6ken, skér levern i térningar. Bryn
l6ken ldngsamt | Milda. Lagg | levern efter en
stund, I&t den sakta steka med. Krydda. Hall
buljongen over brddtérningarna, tillsatt 16k-,
lever- och kryddblandningen samt kastanjer-
na. Gnid kalkonen in- och utvéndigt med en
ituskuren vitloksklyfta, salta och peppra. Fyll
fageln, bind upp den, lagg den med brost-
kattet upp p& ett galler | en l&ngpanna. Satt
in den i 175° ugnsvérme, pensla med smalt
Milda ett par génger | borjan av stekningen.
Lat den steka utan spéadning tills larkéttet
kénns mért. Préva med en sticka. Berakna
ca 25 timmes stektid. Ta upp kalkonen och
lagg den pa en trancheringsbréda. Vispa ur
pannan med buljong el. vatten. Sila skyn,
smaka av den och red den med arrowrot el.
potatismjdl utrdrt | litet kallt vatten. Skér upp
kalkonen. Ta ur fyliningen och servera den
bredvid.

L) ¢wyuﬁ~/r malen ﬁﬁm.‘ medd- fﬂi’f/ﬂ

FRASRINGAR Hans och Gretas syltkakor

minneslista: |
|
|
|

Vad tycker vi om julen
egentligen?

| Att den borjar allt tidigare. Att man
hinner bli matt pa& den langt innan
den &r har. Att den stressar och
néstan ruinerar oss, trots den fasta
foresatsen att | &r sé ska vi inte .
Men snalla, inte &r det julens fel
Den pockar inte pa nagra stbrre
ovationer. Den vill bara samla oss

&

S4 14t oss vara vanner med oss
sjllva. Planera allt | tid s mar vi
béattre. Baka saffransbréd och pep-
parkakor. (Doften har s& angené-
ma minnen.)

Om vi alltsd forsdker minska ner
lite p& julmaten — inte ha alla rat-
ter som forr — men unnar oss en
fin skinka, hemlagad pastej, inlagd
sill och sé lutfisk forstas. Hoppsan!
MNu ar vi dar igen. Vad det skall
smaka bral En riktigt god jul Ons-
kar vi gérna varandra — i ar igen!

200 g Milda - 3/, dl (200 g) vete-
mjol = ', dl vatten eller gréadde.
Garnering: péarlsocker

Hacka ihop Milda och mjél till en
grynig massa pd bakbordet. For
6ver massan | en skal och tillsatt
vétskan, Arbeta raskt ihop degen
Den blir seg om den arbetas for
lénge. Légg degen kallt att stelna
Kavla ut degen till ca 45 em tjock-
lek. Ta ut runda kakor med ett matt,
ca 5 cm | diameter, och gor ett hal
i mitten med ett mindre métt, eller
med en fingerborg. Pensla kakor-
na med kallt vatten och doppa dem
i parlsocker, ev. blandat med hac-
kad mandel. Ldgg dem pa plat och
gradda dem | stark ugnsvarme
225°, i B—10 min. Det blir ca 30 st

Gammaldags julbullar

250 g Milda - 4 msk socker - 40 g
jast « 2 dl mj6lk - 2 4gg - rivet skal
av o citron * 1 dl russin * 2 msk
finhackad suckat * 8—9 di vete-
mjsl. Till pensling: uppvispat 8gg
Till utbakning: ca 40 pappersfor
mar

Rér Milda och socker. Tillsatt jas-
ten utrord | litet av den ljumma
mj6lken. Blanda | resten av mjbl-
ken, de latt uppvispade &ggen, ci-
tronskal, suckat, russin och arbeta
in mjdlet. Arbeta degen blank och
smidig, 15t den jasa till dubbel stor-
lek. Arbeta ihop degen, klicka ut
den | pappersformar. L&t jasa
pensla med a&gg och gradda | 250
ugnsvarme 8—10 min. (Ca 30 bul-
lar.)

200 g Milda - 1 dl socker - 1 di
potatismjél - 4 dl vetemjol - syit
och gelé.

Hacka samman alla ingredienserna
péd bakbordet och arbeta snabbt
ihop degen. L&t den vila en stund
pé kallt stélle, Rulla sméa bollar av
degen, lagg dem pé smorda pléatar.
Gor en fordjupning | varje boll med
pekfingret och fyll den med sylt
eller gelé. Griadda | 175" ugnsvér-
me 15—20 min. (Ca 60 st.)

CLL T
OOQC
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Och sa lite godis-godis!
ISCHOKLAD!

100 g M-Cocos - 200 g blockchok-
lad . 1—2 tsk snabbkaffe - 2 msk
hackat syltat apelsinskal - 2 4gg

Smiilt blockchokladen, snabbkaffet
och kokosfettet dver svag vérme
L4t svalna, men inte stelna. Vispa
upp #ggen, vispa ned dem | chok-
ladmassan, litet | sander. Ror ned
apelsinskalen. Fyll chokladmassan
i knackformar och stall dem i kyl-
skap att stelna. Forvara dem svait

gogul!



Julllappstips!?

Milda-Koket erbjuder Er har tre receptbécker som samtliga fatt fina press-
rosor. Roliga att ha — roliga att fa. De kostar endast 2 kr styck.

Skriv ner Ert namn och adress pa en vanlig papperslapp och sénd in den till
Milda-Koket, Fack, Stockholm 12. Bifoga betalningen i frimarken.

MATCLAIE MED M1LUA @

MATGLADJE MED MILDA 1|
ger Er tips och inspiration till bade
festmat som tex. Flygande dra-
kens gryta och enklare gott som
vérmlandska rarakor.

Supé, utflykt eller bara hemma —
har hittar Ni nagot gott att bjuda
pa. Innehaller ett 40-tal recept
med aptitretande fyrfargsbilder.

Recepten har proviagats av MILDA-KOKET

KAKCIADIE MED MILUA @

KAKGLADJE MED MILDA

ger massor av fina recept pa alle-
handa lackra bakverk, kakor och
tartor till kafferepet, barnkalaset,
fodelsedagsfesten.
En akta Sachertorte och Madame
Pihlgrens kringlor &r ett par exem-
pel. Rikt illustrerad med exklusiva
fyrfargsbilder.

handlar om minnen frén en resa i
franska kok. Ni far ett 80-tal auten-
tiska recept pa mat, fran fransk
husmanskost — |6ksoppa! — till
mera guldkantade ratter som Sole
gratinée a |la gasconne.

40 fyrfargsbilder. Kerstin Bern-
hard fotograferade alla tre recept-
béckerna.

LINTAS ANNONSBYRA
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